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PENDAHULUAN 
 
Cokelat dapat diperoleh dari pengolahan biji-biji buah tanaman cokelat 
atau kakao (Theobroma cacao L.) dari familia Sterculiaceae. Tanaman cokelat 
berasal dari hutan-hutan di daerah Amerika Selatan. Penanaman cokelat 
pertama kali dilakukan oleh penduduk Maya dan orang-orang Indian Aztec. Di 
Indonesia tanaman cokelat dapat tumbuh subur dan berbuah baik di dataran-
dataran dengan ketinggian 500-600 meter dari permukaan laut (Siswoputranto, 
1978).  
Kakao ditanam oleh 50 negara di dunia dengan tingkat kenaikan produksi 
mencapai 2-4% pertahun (Lass, 2004). Tanaman kakao diperkenalkan pertama 
kali di Kepulauan Sangir pada tahun 1560 oleh bangsa Spanyol melalui jalur 
Filipina. Kemudian, meluas ke wilayah Sulawesi, Ternate, dan Ambon. Pada 
sekitar tahun 1806, tanaman kakao mulai ditanam di wilayah Jawa Timur, Jawa 
Tengah, dan Jawa Barat (Haryadi dan Supriyanto, 2017). 
Kakao memberikan sumbangan devisa terbesar ketiga pada sub sektor 
perkebunan nasional setelah karet dan minyak sawit. Indonesia menempati 
posisi tiga besar produsen kakao di dunia setelah pantai Gading dan pantai 
Ghana di Afrika Barat (Pusat Data dan Sistem Informasi Pertanian, 2016). Pada 
tahun 2009-2013, pantai Gading memproduksi 921.48 ribu ton biji kakao dan 
Ghana 497.33 ribu ton biji kakao. Sedangkan, Indonesia menyumbang 9.74% 
(286.74 ribu ton) dari total ekspor biji kakao di dunia (Pusat Data dan Sistem 
Informasi Pertanian, 2016). Ekspor biji kakao Indonesia bertumbuh sebesar 
14.7% dari periode 2000 sampai 2011       (Rifin, 2013). 
Permintaan kakao terus meningkat di pasar negara berkembang (ICCO, 
2014). Sedangkan, permintaan kakao dunia tumbuh sekitar 2-4% per tahun 
(ICCO, 2009). Kakao dunia memiliki harga yang relatif stabil dan cukup tinggi 
sehingga diperkirakan adanya perluasan areal perkebunan kakao di Indonesia. 
Akibat areal perkebunan yang luas adalah produktivitas yang tinggi (Goenadi, 
2005). Luas areal kakao Indonesia pada tahun 2015 tercatat sebesar 1,709,284 
hektar dengan produksi kakao 593,331 ton. Sedangkan, total ekspor kakao 
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Indonesia pada tahun tersebut mencapai 355,321 ton atau senilai US$ 
1,307,771 (Direktorat Jenderal Perkebunan, 2016). Kakao Indonesia diekspor 
dalam bentuk bahan mentah (biji kakao) lebih dari 28%, sisanya diekspor 
dalam bentuk pasta, butter, bubuk, dan makanan yang mengandung cokelat 
(ITC, 2016). 
Produksi kakao Indonesia sebagian besar diekspor dan sebagian kecil 
digunakan untuk konsumsi dalam negeri. Produk ekspor Indonesia sebesar 
78.5% dalam bentuk biji kering (produk primer) dan 21.5% dalam bentuk 
olahan. Produk kakao Indonesia berkualitas mutu rendah disebabkan sebagian 
besar dihasilkan oleh perkebunan rakyat dengan pengolahan yang masih 
sederhana. Kualitas mutu rendah mengakibatkan adanya diskon (automatic 
detention) yang besarnya senilai US$ 90-150/ton. Diskon harga tersebut 
merugikan dan cukup memberatkan perkebunan kakao, khususnya akan 
mengurangi penghasilan petani kakao dan nilai devisa negara. Kerugian 
tersebut dapat dikurangi dengan pengoptimalan industri hilir kakao 
(Departemen Pertanian, 2005). Jika biji kakao Indonesia diolah menjadi produk 
setengah jadi atau jadi maka harga jual akan meningkat dan diharapkan dapat 
meningkatkan penghasilan petani kakao maupun devisa negara. Salah satu 
aplikasi pengolahan pangan dari kakao adalah cokelat. 
Cokelat merupakan produk olahan kakao dan termasuk dalam produk 
confectionery terpopuler di dunia (Charles et al., 2010). Cokelat diterima 
secara luas oleh masyarakat karena rasa, aroma, dan warnanya (Norhayati et 
al., 2008). Minuman dan makanan cokelat bukan lagi bahan makanan yang 
mewah dan hanya terbeli oleh kalangan terbatas. Minuman dan makanan 
cokelat semakin merata disenangi segala lapisan masyarakat. Namun, terdapat 
perbedaan yang sangat besar antara tarap konsumsi di negara-negara Eropa 
dengan negara-negara produsen sendiri (Asia dan Afrika). Konsumsi rata-rata 
per orang di negara Asia dan Afrika lebih rendah daripada negara Eropa 
(Siswoputranto, 1978). Negara-negara Eropa menduduki peringkat pertama 
dalam konsumsi produk olahan kakao (ICCO, 2017).  
Padatan cokelat mewakili sumber polifenol (Vinson et al., 2006). 
Polifenol terbukti mengurangi arteroskerosis dan penyakit jantung kroner pada 
hewan percobaan dengan menghambat oksidasi low density lipoprotein (LDL). 
Biji kakao mengandung katekin, epikatekin, flavonoid, procyanidin, dan 
sinamtanin yang merupakan senyawa polifenol (Natsume et al., 2000; Latif, 
2013). Proantosianin (flavonoid monomer, oligomer, dan polimer epikatekin) 
adalah antioksidan kuat (Crozier et al., 2011). Antioksidan dibutuhkan untuk 
melawan radikal bebas penyebab penyakit degeneratif seperti kardiovaskuler, 
kanker, dan penuaan (Trilaksani, 2003). Cokelat memiliki aktivitas antioksidan 
yang dapat berfungsi pada perlindungan jantung dan vaskular (Engler dan 
Engler, 2006). Antioksidan kakao lebih tinggi daripada teh hijau dan teh hitam 
(Lee et al., 2003; Latif, 2013). 
Dark chocolate terbuat dari cocoa nibs, lemak kakao, dan gula (Beckett, 
2008). Kandungan gula pada dark chocolate sedikit, sehingga rasanya lebih 
pahit. Kandungan padatan cokelat pada dark chocolate lebih tinggi 
dibandingkan dengan milk chocolate maupun white chocolate. Standar 
Amerika Serikat untuk dark chocolate yakni minimal 35% padatan kakao, 
sedangkan Uni Eropa sebesar 45% (Atkinson et al., 2010). Selain itu, dark 
chocolate mengandung kadar fenolik dan flavonoid yang lebih tinggi daripada 
milk chocolate dan white chocolate (Meng et al., 2009). Dampak positif 
mengkonsumsi dark chocolate diantaranya adalah mencegah penyakit stroke, 
jantung, kanker, serta memperlambat penuaan, meringankan batuk, 
meningkatkan kekebalan tubuh, mengurangi sindrom pramenstruasi, dan 
mencegah alopecia (Haritha et al., 2014; Godočiková et al., 2017). 
Permintaan dark chocolate terus meningkat dan menyumbang 8-10% 
penjualan cokelat di dunia. Popularitas dark chocolate berkaitan dengan 
dampak positif bagi kesehatan (Afoakwa et al., 2013). Dark chocolate tidak 
hanya menurunkan tekanan darah tetapi juga berperan dalam peningkatkan 
metabolisme glukosa dan sensitivitas insulin (Grassi et al., 2005). Kandungan 
antioksidan dari cocoa flavanols dark chocolate lebih tinggi daripada jenis 
cokelat lainnya (Vinson et al., 1999; Engler dan Engler, 2006). Cocoa liquor 
pada dark chocolate sebesar 30±50%. Presentase cocoa liqor menyebabkan 
jumlah polifenol dark chocolate lebih besar (Wollgast dan Anklam, 2000a).  
Indonesia dikenal sebagai mega center keanekaragaman hayati 
(tumbuhan tropis dan biota laut) (biodiversity) kedua di dunia setelah Brazil. 
Jenis tumbuhan yang berada di wilayah Indonesia berjumlah ±30,000 dengan 
7,000 diantaranya memiliki khasiat sebagai obat. Penggunaan tumbuhan 
sebagai obat tradisional semakin diminati oleh masyarakat karena telah terbukti 
lebih menyehatkan dan tidak menimbulkan efek samping dibandingkan dengan 
obat-obatan kimia (Lestari, 2016). 
Rempah-rempah merupakan sumber antioksidan yang potensial. Bahan 
ini efektif pada sejumlah produk pangan, termasuk confectionery. Senyawa 
utama antioksidan dalam rempah-rempah adalah golongan fenolik (Santoso, 
2016). Kencur (Kaempferia galanga L.) merupakan salah satu jenis temu-
temuan yang sudah sejak lama dikenal dan dibudidayakan secara luas serta 
intensif di Indonesia (Pribadi, 2009). Kencur menempati urutan kelima pada 
total produksi tanaman biofarmaka di Indonesia dengan kontribusi sebesar 
6.33%. Sentral produksi kencur berada di pulau Jawa dengan kontribusi 
53.37% terhadap total produksi kencur nasional (Direktorat Jenderal 
Hortikultura, 2015). Rimpang kencur banyak dimanfaatkan oleh masyarakat 
sebagai obat dan jamu karena khasiat dan keamanannya yang telah terbukti 
sejajar dengan obat modern (Munadi, 2017). 
Salah satu kegunaan rimpang kencur adalah mengobati batuk. Rimpang 
kencur memiliki sifat sebagai antitussive (pereda batuk) (Jahan et al., 2015). 
Senyawa aktif dengan sifat antitussive pada kencur adalah cinnamate, 
pentadecane, 1.8-cineole, dan terpenoid (Wong et all., 1992; Gairola et al., 
2010). Senyawa aktif camphene dalam rimpang kencur merupakan 
expectorant, antioxidant, dan hypocholesterolemic (Peter, 2006). Ekspektoran 
berfungsi untuk meningkatkan sekresi tenggorokan dengan mengurangi 
viskositas bronkus dan mempermudah aliran lendir yang keluar melalui batuk 
(Adams et al., 2013; Koffuor et al., 2014).  
Rimpang kencur mengandung 2.4%-3.9% minyak atsiri, sinamal, 
aldehid, asam motil p-cumarik, asam sinaamat, etil eter, pentadecane, sineol, 
paraeumarin, asam anisik, gom, pati (4.14%), dan mineral (13.73%). Rimpang 
kencur dapat digunakan sebagai obat batuk, gatal-gatal pada tenggorokan, rasa 
mual, perut kembung, tetanus, penambah nafsu makan, pengompresan bengkak 
dan minuman segar (Rukmana, 1994). Selain itu, kencur bersifat stomachic, 
carminative cicatrizant, serta diuretik. Minyak atsiri rimpang kencur memiliki 
kandungan 24 monoterpen, 9 seskuiterpen, 6 aliphatic hydrocarbon, 2 
aliphatic alcohols, 1 aliphatic aldehyde, 3 turunan asam sinamat dan 8 senyawa 
aromatik. Kandungan terbesarnya adalah ethyl p-methoxycinnamate (Wong et 
al., 1992). Etil para metoksisinamat dapat menghambat IL-1, TNF-α, dan 
Nitrite Oxide (NO) dalam makrofag sehingga menghasilkan efek anti-inflamasi 
(Umar et al., 2012). 
Rimpang kencur dalam bentuk minyak atsiri memiliki kelebihan 
daripada bentuk oleoresin dan bubuk. Minyak atsiri dapat distandarisasi 
kekuatan flavor dan keseragaman mutunya. Selain itu, minyak atsiri stabil 
dalam kondisi penyimpanan yang normal dan pada umumnya tidak berwarna 
(Ketaren, 1985). Kelemahan oleoresin adalah pelarut mempengaruhi kualitas 
aroma, sulit untuk ditimbang karena konsentrasinya tinggi (berbentuk antara 
cairan dan semi padatan yang pekat dan lengket), dan sulit ditangani dalam 
campuran makanan (Utomo dan Suherman, 2003). Sedangkan, bentuk bubuk 
akan mempengaruhi karakterisasi fisik seperti tekstur produk akan memiliki 
kesan berpasir (sandy defect) atau tidak halus (Ramadhani dan Murtini, 2017). 
Pada penelitian ini menggunakan penambahan konsentrasi minyak atsiri 
rimpang kencur sebesar 0.1%, 0.2%, dan 0.3%. Variasi konsentrasi minyak 
atsiri <1% dipilih berdasarkan pendekatan penelitian cokelat sebelumnya 
(Dwijatmoko et al., 2016; Yoriska, 2016; Ilmi et al., 2017; serta 
Qomaruzzaman, 2017) dan hasil trial uji organoleptik.  
Kencur dengan berbagai manfaatnya adalah salah satu komoditas asli 
Indonesia yang belum banyak diolah menjadi produk pangan, khususnya 
confectionery. Kencur memberi flavor khas Indonesia pada dark chocolate bar 
sehingga dapat memberikan kekhasan tersendiri. Dark chocolate bar dengan 
penambahan minyak atsiri kencur (Kaempferia galanga L.) diharapkan dapat 
menjadi produk olahan cokelat khas Indonesia (signature Indonesia chocolate 
bar) yang dapat memberi manfaat bagi kesehatan (pangan fungsional), 
menambah pengoptimalan industri hilir kakao Indonesia serta meningkatkan 
nilai guna kakao maupun kencur, dan meningkatkan minat konsumsi cokelat 
masyarakat Indonesia. 
 
